Garnelen-SpieB und Avocado-Mozzarella-Mango- Tirmchen

Fiir zwei Personen
Fiir das Tiirmchen:

1 Avocado 1 reife kleine Mango 1 Zitrone

50 g Rucola 1 Kugel Mozzarella 50 g Pinienkerne
Salz Pfeffer

Fiir die Vinaigrette:

150 ml Orangensaft 1 EL Honig 1 EL Senf

3 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den Garnelenspief3:

4 Riesengarnelen 5 EL Rapsol Chili

Salz Pfeffer

Fiir das Tiirmchen:

Den Rucola waschen und trockenschleudern. Pinienkerne in einer Pfanne rosten. Avocado hal-
bieren, entsteinen und aus der Schale heraus in kleine Stiicke schneiden. Anschlieend mit aus-
gepresstem Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen und etwas durchziehen lassen. Mozzarella fein
wiirfeln. Mango halbieren, entsteinen und in kleine Stiicke schneiden. In einem Servierring zu-
erst die Avocado schichten, dann Mozzarella und Mango. Servierring entfernen und Rucola und
Pinienkerne darauf geben.

Fiir die Vinaigrette:

Orangensaft in einen kleinen Topf gielen und bei starker Hitze einreduzieren lassen. Anschlie-
Bend abkiihlen lassen und mit Olivendl, Honig, Senf sowie Salz und Pfeffer abschmecken. Ziehen
lassen bevor er iiber das Tiirmchen gegossen wird.

Fiir den Garnelenspiefi:

Garnelen mit Ol, Salz, Pfeffer und nach Belieben Chili marinieren. Auf einen HolzspieB stecken
und in einer Pfanne kurz anbraten bis sie gar sind.
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